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35. Osobito t reba obrati t i pažnju na higi jensku i bakter iološku kval i te tu 
mlijeka d mli jeka u prašku u vezi s opasnošću, koja može nas ta t i kon tamina ­
cijom eksotoksinima bakteri jskog podrijetla i infekcijom sporotvornim a n a e r a b -
nim organi'zmima. 
36. Fermentirani napici 
Od sve većeg značenja u svijetu su fe rment i ran i napici. Poželjno je, 
da se ostvare nastojanja Međunarodne ml jekarske federacije oko donošenja 
s t andarda za fe rment i rane mlječne napi tke . 
37. Nova kemijska i bakter iološka saznanja omogućavaju proizvodnju 
različitih fe rment i ran ih napi taka. 
38. T reba i dalje provoditi is t raživanja f e rment i r an ih mlječnih napi taka 
kako bi se poboljšala nj ihova kvaliteta, t ra jnos t i s igurnost proizvodnje i omo­
gućila kon t inu i rana proizvodnja u velikim pogonima. 
39. P o t r e b n o je, da se više zna o di jetetskoj i terapeutsfcoj vri jednost i 
fe rment i ranih napi taka , Većom p ropagandom poveća t će se njihova potrošnja. 
40. Otpadne vode 
Procjena proporci ja 'Otpadnih voda u ml j eka rama t r eba da se temelji 
na »al ikvot-ekvivalent«-uzorcima (test). 
41. T reba poduzeti s igurne mjere da se uk lone nepo t rebno velike količine 
otpadnih voda i koncentraci ja nečistoća. 
42. Valja prouičiti mogućnost koriš tenja os t a t aka p re radbe , osobito s i rutke 
i prve vode nakon pran ja maslaca. 
43. Poželjna j e neprek idna m e đ u n a r o d n a su radn ja n a području t ehn ike 
uklanjanja o tpadnih vođa mljekara. 
K. 
PRILAGOĐIVANJE PROIZVODNJE SIRA 
DANAŠNJOJ BAKTERIJSKOJ FLORI U MLIJEKU* 
Promjena bakterijske flore u mlijeku i njeni uzroci 
Postoji p u n a saglasnost, da se bak te r i j ska flora ml i jeka u zadnj im godi­
nama uvel ike promijeni la ne samo kvan t i t a t i vno nego i kval i ta t ivno. S tom 
promjenom ne možemo se jednostavno pomi r i t i a k o kažemo t r eba općenito 
intenzivira t i pr ivredu, a specijalno' p ro izvodnju mli jeka. 
Već t r ideset ih godina počela se u Švicarskoj intenzivni je uvodi t i inspek­
cija staja. Uskoro nakon toga bila j e t ehn ičk i i u pogledu osoblja izgrađena 
i dobro organiz i rana inspekcija sirana. Gotovo- i s todobno slijedilo je donošenje 
švicarskih regu la t iva (propisa) za i sporuku mli jeka, ko j i su t a d a uzakonjeni . 
Da se što brže poboljša kval i te ta ml i jeka zadnj ih godina uvelo se plaćanje 
mlijeka za proizvodnju sira po. kvali tet i . Bolja i in tenzivni ja kont ro la kval i te te 
mlijeka, a i s tovremeno osnovno prosvjećivanje proizvođača mli jeka kao i рго^ 
izvođača sireva, ut jecalo je da se prišlo p r e r a d i ml i jeka u sir, kojoj ni je bilo 
*) Iz referata dr Paul Ritter-a održanog prilikom zasjedanja Udruženja švicarskih mljekarsko-
privrednih inspektora u Züricih-u. 
prigovora, Ovdje t r eba spomenut i pre imućstvo stroja za mužnju kao i uskladi­
štenje ml i jeka u kadama , t ankov ima ili d i rek tno u bot lu . 
Već danas t r eba t akođer s t im računat i , da će već u skoroj budućnost i 
sasvim nes ta t i nedjel jne kao što je nestalo i večernje p re rade . 
P r v a posljedica, poduze t ih mjera kod proizvodnje mli jeka bila je, d a se 
broj bakter i ja p rop ionske kiseline u mlijeku sve više smanjivao. Pro t iv te 
pojave p ronaš lo se v r l o brzo rješenje — doda van je p o pot reb i čistih ku l tu ra 
bakter i ja propionske kiseline. Međutim, promjena bak te r i j ske flore koja danas 
najviše zabr in java jest u t o m e što nestaju bakter i je ml ječne kiseline u mlijeku, 
koje su po t rebne kod proizvodnje sireva. Glavni j e t o m e uzrok intenzivnije 
čišćenje (održavanje čistoće), a iznad svega bolja desinfekcija posuda za ml i ­
jeko. S pr i jašnj im pouzdan im sredstvima ne može se d a n a s dobiti tzv. »zrelije« 
mlijeko.. Budući da u ml i jeku gotovo n e m a s t reptokoka mlječne kiseline, ne m o ­
že se s t im pr i jašnj im s reds tv ima ubrza t i njihov razvoj . Zbog ist ih razloga sma­
njio se u k u p a n broj bak te r i j a kao i broj ooh-bakterija. Međut im, t o n e b i bila 
t akva šteta, k a d a preosta la postojeća flora ne bi bila v r lo jednos tavna . 
U današnjoj flori ml i jeka pre težno prevladavaju mikrokoki i stafilokoki. 
U n u t a r t e g rupe bak te r i j a ima vr lo često vrsta, koje su o tporne na topl inu i 
koje bolje podnose zagr i javanje nego s t reptokoki nüjeöne kiseline. Ovi m i k ­
rokoki, koji su dospjeli u mli jeko iz posuda za mli jeko ili iz s t rojeva za mužnju , 
su tzv. »bakter i je n a v i k n u t e na mlijeko«, t j . one su se t u pri lagodile, pa se 
kod podesnih t e m p e r a t u r a mogu vr lo dob ro i brzo umnoži t i . Dešava se, da 
se bakter i je ove g rupe kod cea 10 °C gotovo j ednako brzo raizmnože kao kod 
30 ili 38 °C. 
Zbog toga se mora, a k o u z m e m o u obzir današnje uvje te i t e m p e r a t u r e 
kod uskladiš tenja večernjeg mlijeka, računat i s većim ili slabijim r a z m n a ­
žanjem bakter i ja , što će u p r v o m redu zavisiti o b r o j u bak te r i j a mlječne k i ­
seline, koje koče nj ihov razvo j . Teškoća je to veća, š to se t i mik rokok i vr lo 
različito mogu uočiti, j e r k a t k a d djeluju na bakter i je ml ječne kiseline koče­
njem ili ub rzavan j em nj ihova razmnožavanja ili pak kombinirano- Oni mogu 
također prouzrokovat i izrazi tu pogrešku okusa sira i formira t i l ipaze; t akođer 
njihov utjecaj na bak te r i j e propionske keseline može ušli jedit i kočenjem ili 
ubrzavan jem nj ihova razvoja . 
Sto treba činiti s obzirom na promjenu flore u mlijeku 
Manja sadrž ina bak te r i j a k a o i kouformnih bakter i ja znači, da su p o d u ­
zete mje re za poboljšanje kval i te te mli jeka imale uspjeha . Taj mal i b ro j ' 
bakter i ja ne smije n a s naves t i na to, da zrenjem dobijemo opet mli jeko s m n o g o 
bakteri ja, j e r b i se t ime j ednos t r ano unmožui mikrokoki , a t o j e loše za k v a ­
l i tetu sira. Nasuprot , ne s t anak s t reptokoka mlječne kisel ine s tavl ja p r ed nas 
h i tan zadatak, da iz osnova r az rad imo problem ku l tu ra . Dosadašnja ispi t i ­
vanja v r šena su s razl ič i t im količinama kul tura , kao i kod različitih t e m p e r a ­
tu ra zagr i javanja istih. 
P r e m a mišl jenju d ra Ri t t e r -a rješenje je u tome, da se posve napus t e 
suirutkine k u l t u r e (Si r tenkul turen) koje su uvijek nes igurne . S i ru tka poslije 
proizvodnje sireva sadržava raznu mikrofloru. (Upotrebljava se kod proizvod­
nje pa rmezana i ementa lca) . S i reve t r eba proizvoditi samo sa čist im k u l t u r a m a 
od poznat ih v r s t a bak te r i ja . 
Pro t iv neželjenih mdkrokoka postoji zasad samo jedno iskušano sredstvo, 
nadme, da se još više nego dosad općenito sman j i sadržina bak te r i j a u mlijeku. 
Pr i t ome će n a m biti od pomoći prosvjećivanje i savjetovanje proizvođača. 
Međutim, m o r a m o također misliti i na to, da zahtjevi u pogledu određivanja 
kval i te te r eduk taznom p robom budu isti za mli jeko određeno za potrošnju 
kao i za proizvodnju sireva. 
Nadalje m o r a t će se zahtijevati , da se t akođe r ml i jeko određeno za - p ro ­
izvodnju s i reva ohladi već kod proizvođača. U sirani će i sp ravno h ladno uskla­
dištenje večernjeg mlijeka bit i najvažnija mjera , piri čemu t e m p e r a t u r a h la­
đenja od 14—15 °C u buduće neće odgovarat i , Žel imo li suzbiti razmnažanje 
neželjenih bakter i ja s uspjehom, t ada se mora, ml i jeko što j e brže moguće 
ohladi t i n a t empera tu ru ispod 10 °C, najbolje n a 4—6 °C i na toj t empera tur i 
držati do p re rade . 
Upravo zbog obustave nedjeljne proizvodnje sira, k a o i s obzirom nia m o ­
guće veće količine mlijeka, koje ne možemo n a vr i jeme preradi t i , zbog n e ­
dovoljnog kapaci te ta sirana, napri jed navedeno hlađenje mlijeka bit će od 
presudnog značenja. 
Škr in jar 
Vijesti 
ZAKLJUČCI EVROPSKOG ZAJEDNIČKOG TRŽIŠTA 
U Bruxe l les -u 24. VII o. g. među ostal im doneseni su ovi zaključci: 
Mlijeko 
1. Zajednička cijena 
U 1968/69. pr imjenj ivat će se zajedničke osnovne cijene za mlijeko i mlječne 
proizvode n a či tavom području zajedničkog t rž iš ta i to za 1 mli jeka 41,2 Pf 
s 3,7% mas t i postavno ml jekara (128,5 s t a r ih d inara) . 
In te rvenc iona cijena za 1 kg svježeg maslaca vr lo dobre kval i te te iznosit 
će 7,05 D M za 1 kg (2.200 s tar ih d inara) . 
2. Naročite mjere 
— Uvađan jem zajedničkih cijena za mli jeko i ml ječne p re rađev ine uk inu t 
će se u svim državama zajedničkog t rž i š ta svaka d ržavna dotacija za ove p r o ­
izvode koja se do sada davala. 
— Cijena u maloprodaj i za mli jeko moći će bi t i veća najviše za 2 Pf po 
1 kg (6,24 s ta r ih dinara) od mli jeka za p re rađev ine . 
— Dozvoli t će se izvjesna dotacija za obrano mli jeko koje će se upot reb l ja ­
vat i kao s točna hrana . Ta će iznositi u 1968/69. 5,5 Pf po 1 kg obranog mli jeka 
(17,2 s t a r ih dinara) i 0,60 DM po 1 kg obranog ml i jeka u p r a h u (187,2 s ta r ih 
dinara) . 
— Dozvolit će se intervenci je u pr i log proizvodnje kazeina od obranog 
mli jeka. 
— Isto t ako dozvolit će se uvađan je subvenci ja za potrošače kod stanovit ih 
s i reva i mas laca u pojedinim zemljama. 
